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Рибна ікра є одним з найцінніших продуктів харчування та сприятливим середовищем для існування та розмноження 
мікроорганізмів. Одним із найбільш відомих методів збереження якості ікри є пастеризування. На даний час використову-
ють різні режими пастеризування як за температурою, так і за часом. Температура може коливатися від 63 °С до вище 
100 °С. За рахунок вмісту білку, поліненасичених жирних кислот ікра дуже чутлива до температурного впливу. Успішна 
розробка якісних та безпечних харчових продуктів на основі ікри прісноводної риби можлива за умови удосконалення і уто-
чнення режимів термічного оброблення ікри. Метою роботи є обґрунтування режимів термічного оброблення ікри прісно-
водної риби на основі мікробіологічних показників. В якості сировини для дослідження використовували ікру товстолобика 
(Hypophthalmichthys) і коропа (Cyprinus carpio). З метою визначення оптимальної температури теплового оброблення ікру 
прісноводної риби піддавали термічному обробленню за температури 60 °С, 65 °С, 70 °С, 75 °С, 80 °С протягом 60 хвилин. 
Оптимальною температурою, що забезпечувала повне знищення умовно-патогенних мікроорганізмів і допустиму кількість 
залишкової мікрофлори (МАФАнМ) визначено 70–75 °С. Тривалість процесу термічного оброблення встановлювали на ос-
нові оцінки динаміки зміни кількості МАФАнМ за температури 70 °С протягом 30, 45, 60, 75, 90 хвилин. Раціональною 
тривалість теплового оброблення є 75 хвилин, що забезпечує знищення вегетативних форм мікроорганізмів, а кількість 
залишкової мікрофлори знаходиться в межах допустимої норми. 
Ключові слова: ікра, товстолобик, короп, термічне оброблення, емульсійний продукт, залишкова мікрофлора, оптима-
льні параметри, температура, тривалість, мікробіологічні показники. 
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Рыбная икра является одним из самых ценных продуктов питания и благоприятной средой для существования и разм-
ножения микроорганизмов. Одним из самых известных методов сохранения качества икры является пастеризация. В на-
стоящее время используют различные режимы пастеризации как по температуре, так и по времени. Температура может 
колебаться от 63 °С до выше 100 °С. За счет содержания белка, полиненасыщенных жирных кислот икра очень чувстви-
тельна к температурному воздействию. Успешная разработка качественных и безопасных пищевых продуктов на основе 
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икры пресноводной рыбы возможна при условии совершенствования и уточнения режимов термической обработки икры. 
Целью работы является обоснование режимов термической обработки икры пресноводной рыбы на основе микробиологи-
ческих показателей. В качестве сырья для исследования использовали икру толстолобика (Hypophthalmichthys) и карпа 
(Cyprinus carpio). С целью определения оптимальной температуры тепловой обработки икру пресноводной рыбы подверга-
ли термической обработке при температуре 60 °С, 65 °С, 70 °С, 75 °С, 80 °С в течение 60 минут. Оптимальной темпера-
турой, которая обеспечивала полное уничтожение условно-патогенных микроорганизмов и допустимое количество оста-
точной микрофлоры (МАФАнМ) определено 70–75 °С. Продолжительность процесса термической обработки устанавли-
вали на основе оценки динамики изменения количества МАФАнМ при температуре 70 °С течение 30, 45, 60, 75, 90 минут. 
Рациональной продолжительность тепловой обработки является 75 минут, что обеспечивает уничтожение вегетатив-
ных форм микроорганизмов, а количество остаточной микрофлоры находится в пределах допустимой нормы. 
Ключевые слова: икра, толстолобик, карп, термическая обработка, эмульсионный продукт, остаточная микрофлора, 
оптимальные параметры, температура, продолжительность, микробиологические показатели. 
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Fish roe is one the most valuable food products; however it is very suitable environment for existence and reproduction of mi-
croorganisms. One of the best known methods for keeping fish roe quality is pasteurization. Currently, different pasteurization re-
gimes are used both at temperature and time. The temperature can vary from 63 to above 100 °C. Because of the protein content in 
polyunsaturated fatty acids, the roe is very sensitive to temperature. Successful development of high-quality and safe food products 
based on freshwater fish roe is possible when it is provided with improvement and updating of heat treatment regimes. The aim of the 
work is to substantiate the regimes of heat treatment of freshwater fish roe on the base of its microbiological indicators. As raw 
material for the study, ich roe (Hypophthalmichthys) and carp roe (Cyprinus carpio) were used. In order to determine the optimum 
temperature of heat treatment the freshwater fish roe were subjected to heat treatment at a temperature of 60 °С, 65 °С, 70 °С, 
75 °С, 80 °С for 60 minutes. The optimum temperature ensuring complete destruction of commensals and allow the permissible 
amount of residual microflora (MAFAnM) is determined at 70–75 °С. The duration of the heat treatment process was determined on 
the base of evaluation of dynamics in amount changes of MAFAnM at a temperature of 70 °С for 30, 45, 60, 75, 90 minutes. The 
rational duration of heat treatment is 75 minutes, which ensures the destruction of vegetative forms of microorganisms, and the 
amount of residual microflora is within the permissible norm. 
Key words: roe, ich, carp, heat treatment, emulsion product, residual microflora, optimal parameters, temperature, duration, mi-
crobiological indices.  
 
Вступ 
 
Рибна ікра є одним із найцінніших продуктів хар-
чування, завдяки високому вмісту повноцінних білків, 
біологічно ефективних жирів, вітамінів, макро- та 
мікроелементів (Baydalinova and Yarzhombek, 2012). В 
останні роки осетрова та лососева ікра являється делі-
катесною продукцією не доступною для широких 
верств населення. При цьому обсяги виробництва 
прісноводної аквакультури зростають (Holembovska 
and Lebska, 2014). Актуальним стає створення біоло-
гічно-повноцінної продукції на основі ікри прісново-
дної риби. За зовнішнім виглядом ікра прісноводних 
риб характеризується темним кольором, ікринками 
маленького розміру і не дуже користується попитом у 
населення в натуральному вигляді. Тому важливим 
завданням у використані ікри прісноводних риб є 
створення харчового продукту привабливого за зов-
нішнім виглядом та поліпшеними смаковими власти-
востями, показниками біологічної цінності, ефектив-
ності та безпеки. Найбільшу загрозу в харчовій тех-
нології становлять мікроорганізми – збудники псу-
вання сировини і готової продукції, токсичні продук-
ти їх життєдіяльності, що спричиняють захворювання 
людини. 
Ікра прісноводної риби є сприятливим середовище 
для існування та розмноження мікроорганізмів. Мік-
рофлора ікри може бути природньою (психрофільні 
мікроорганізми) та набутою в процесі переробки 
(стафілококи, бактерії групи кишкової палички, спори 
бактерій, гриби, дріжджі). Набута мікрофлора за ко-
роткий час робить продукцію непридатною або навіть 
шкідливою для споживання (Altug and Bayrak, 2003). 
Тому при виробництві ікри необхідно суворо дотри-
муватись санітарно-гігієнічних вимог і застосовувати 
методи обробки, які забезпечують пригнічення жит-
тєдіяльності мікроорганізмів, інактивацію ферментів, 
не погіршуючи органолептичні показники. 
Одним із найбільш відомих методів збереження 
якості ікри є пастеризування. Даний метод заснований 
на частковій термічній деструкції мікроорганізмів, які 
представляють потенційну загрозу для псування про-
дуктів. Нормальна життєдіяльність мікроорганізмів 
проходить у певних температурних межах, від яких 
залежить швидкість їх розмноження, інтенсивність 
перебігу процесів обміну речовин у клітинах. Високі 
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температури є згубними для мікроорганізмів, іннак-
тивують ферменти, однак викликають руйнування 
поліненасичених жирних кислот, денатурацію білків 
(Al-Holy and Quinde, 2004; Peretruhina and Peretruhina, 
2005). 
Дослідженню параметрів процесу термічного об-
роблення рибної ікри присвячені праці багатьох зако-
рдонних вчених (Altug and Bayrak, 2003; Al-Holy and 
Quinde, 2004; Jelodar and Safari, 2006; Khakbaz Hesh-
mati et al., 2014). На основі їхніх досліджень встанов-
лено, що рибна ікра завдяки вмісту білку, поліненаси-
чених жирних кислот дуже чутлива до впливу висо-
ких температур (Khakbaz Heshmati et al., 2014). Термі-
чне оброблення до 60 °С сприятливе для росту і розм-
ноження мікроорганізмів, тому не відбувається змен-
шення мікробного обсіменіння. Теплове оброблення 
за температури вище 80 °С повністю знищує вегета-
тивні мікроорганізми, але зумовлює не зворотну дена-
турацію білку, що негативно впливає на органолепти-
чні та функціонально-технологічні показники ікри, 
сировина стає не придатною для виготовлення емуль-
сійних продуктів (Jelodar and Safari, 2006). Тому, ус-
пішне розроблення якісних та безпечних харчових 
продуктів на основі ікри прісноводної риби можливе 
за умови удосконалення і уточнення режимів терміч-
ного оброблення ікри. 
Мета роботи – обґрунтувати режими термічного 
оброблення ікри прісноводної риби на основі мікробі-
ологічних показників 
 
Матеріал і методи досліджень 
 
В якості сировини для дослідження використову-
вали ікру товстолобика (Hypophthalmichthys) і коропа 
(Cyprinus carpio) IV стадії зрілості, що зберігалась в 
замороженому вигляді протягом 1 місяця.  
Ікру прісноводної риби фасовану в скляні банки 
місткістю 112 г піддавали термічному обробленню за 
температури 60 °С, 65 °С, 70 °С, 75 °С, 80 °С протя-
гом 60 хвилин. Тривалість процесу термічного оброб-
лення встановлювали на основі оцінки динаміки зміни 
кількості мезофільних аеробних та факультативно-
анаеробних мікроорганізмів (МАФАнМ) при терміч-
ному обробленні за температури 70 °С протягом 30, 
45, 60, 75, 90 хвилин. 
Кількість МАФАнМ визначали згідно з ГОСТ 
10444.15-94; бактерій групи кишкової палички 
(БГКП) згідно з ГОСТ 30518-93; золотистого стафіло-
коку згідно з ГОСТ 10444.2-94; патогeнних мікроор-
ганізмів, в т.ч. роду Сальмонела згідно з ДСТУ ISO 
11290-1, ДСТУ ISO 11290-2, ДСТУ EN 12824. 
 
Результати та їх обговорення 
 
Важливим критерієм, що визначає випуск доброя-
кісних, безпечних в епідеміологічному відношенні і 
стійких при зберіганні продуктів харчування є мікро-
біологічні показники сировини. Мікробіологічні пока-
зники ікри наведені в таблиці 1. 
Таблиця 1 
Мікробіологічні показники ікри 
Найменування показників Ікра коропа Ікра товстолобика Допустимий рівень 
МАФАнМ, КУО в 1 г 6,4×104 7,2×104 1×105 
БГКП (коліформи), в 0,001г Не виявлено Не виявлено Не допускається 
Золотистий стафілокок, у 0,01 г Не виявлено Не виявлено Не допускається 
Патогенні мікроорганізми, в т.ч. роду Са-
льмонела, у 25 г Не виявлено Не виявлено Не допускається 
 
Резельтати таблиці 3.14 свідчать, що в ікрі коропа 
кількість МАФАнМ складає 6,4×104 КУО в 1 г, а в 
ікрі товстолобика 7,2×104 кількість КУО в 1 г при 
допустимому рівні1×105 КУО в 1 г, бактерії групи 
кишкової палички, золотистий стафілокок та патоген-
ні мікроорганізми, в т.ч. Сальмонела не виявлені. 
Отже, мікробіологічні показники ікри коропа та товс-
толобика не перевищують межі встановлених допус-
тимих норм (Instruktsii po sanitarno-
mikrobiologicheskomu kontrolyu, 1991).  
Так як рибна ікра є сприятливим середовищем для 
розмноження мікроорганізмів, наявна мікрофлора за 
короткий час зробить її не придатною для виробницт-
ва і споживання. Тому необхідно застосовувати тер-
мічне оброблення, що, в залежності від режиму тем-
ператури та тривалості, сприяє підвищенню безпеки 
сировини та харчових продуктів. Результати дослі-
джень мікробіологічних показників ікри товстолобика 
після термічного оброблення підтверджують ці дані 
(табл. 2). 
Таблиця 2 
Мікробіологічні показники ікри після термічного оброблення 
Назва показників Температура термічної обробки, ◦С Допустимий 
рівень 60 65 70 75 80 
МАФАнМ, 
КУО в 1 г  
ікра товстолобика 1,6×104 7,3×103 4,8×103 1×103 7×102 Не більше 5×103 
ікра коропа 1,2×104 6,6×103 3,4×103 9×102 5×102 
Плісеневі гриби, КУО в 0,1 г  Не виявлено Не допускаються 
Дріжджі КУО в 0,1 г Не виявлено Не допускаються 
БГКП (коліформи), в 1г Не виявлено Не допускаються 
Золотистий стафілокок, в 1 г Не виявлено Не допускаються 
Сульфітредукуючі клостридії,в 1 г Не виявлено Не допускаються 
Патогенні мікроорганізми, в т.ч. роду 
Сальмонела, в 25 г Не виявлено Не допускаються 
 
Науковий вісник ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, 2017, т 19, № 80 
Scientific Messenger LNUVMB, 2017, vol. 19, no 80 
122 
Результати таблиці 2, показують, що в діапазоні 
температур від 60 °С до 65 °С кількість МАФАнМ 
складає від 1,6×104 до 7,3×103, що перевищує допус-
тимій їх рівень. В результаті термічної обробки за 
температури 75–80 °С візуально було відмічено за-
твердіння ікринок, внаслідок денатураційних змін 
білка, що призводить до погіршення органолептичних 
та функціонально-технологічних показників ікри 
(Jelodar and Safari, 2006). Тому даний температурний 
режим є недоцільним. Оптимальною температурою, 
що забезпечувала допустиму кількість залишкової 
мікрофлори (МАФАнМ) визначено 70–75  °С. Плісне-
ві гриби, дріжджі, колі форми, золотистий стафілокок, 
сульфітредукуючі клострідії та патогенні мікроорга-
нізми не виявлено за всіх температурних режимів.  
Тривалість процесу термічного оброблення також 
суттєво впливає на якість та безпеку ікри (рис. 1).  
 Рис. 1. Встановлення тривалості термічного  
оброблення ікри прісноводної риби 
 
Проведені дослідження показали, що за термічно-
го оброблення протягом 30 і 45 хвилин спостерігаєть-
ся не значна загибель мікроорганізмів. Різке змен-
шення мікробного обсіменіння визначено нами після 
60 хвилин термічного оброблення. Раціональною 
тривалість теплового оброблення є 75 хвилин, що 
забезпечує знищення вегетативних форм мікрооргані-
змів, а кількість залишкової мікрофлори знаходиться 
в межах допустимої норми. Збільшення тривалості 
термічного оброблення практично не впливає на кіль-
кість МАФАнМ, тому є не доцільною, що узгоджу-
ється з даними літератури (Chernyshova, 2015). 
 
Висновки 
 
1. Визначення режимів термічного оброблення ік-
ри прісноводних риб є актуальною проблемою, вирі-
шення якої буде сприяти підвищенню безпеки сиро-
вини, харчового продукту та забезпеченню якості. 
2. Оптимальною температурою, що забезпечує 
безпечність ікри прісноводних риб за показником 
кількості залишкової мікрофлори (МАФАнМ) є тем-
пература у діапазоні 70–75 °С. 
3. Раціональною тривалість теплового оброблення 
є 75 хвилин, що забезпечує кількість залишкової мік-
рофлори в межах допустимої норми. 
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